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Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas poiret) hampir terdapat di seluruh wilayah 
Indonesia dan pada umbi ini menunjukkan adanya senyawa antosianin tinggi yang 
bisa mewarnai bakteri. Selain itu,pada saat ini penggunaan zat warna pada bidang 
laboratorium mikrobiologi cenderung harganya mahal dan sulit didapatkan. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah sari ubi jalar ungu bisa dijadikan 
zat warna pada pewarnaan Gram terhadap bakteri Escherichia coli dan 
Staphylococcus aureus. Penelitian ini dilaksanakan menggunakan metode 
experimental laboratory secara in vitro. Hasil penelitian pada kelompok 
eksperimen yang menggunakan sari ubi jalar ungu pH basa yang berperan sebagai 
pengganti larutan gentian violet yaitu bakteri Staphylococcus aureus berbentuk 
coccus dan  berwarna violet sedikit kemerahan Dan pada kelompok eksperimen 
yang menggunakan sari ubi jalar ungu pH asam yang berperan sebagai pengganti 
carbol fuchsin,  bakteri Escherichia coli berbentuk basil dengan warna merah. Ini 
membuktikan bahwa sari ubi jalar ungu bisa dijadikan sebagai zat pewarna pada 
pewarnaan Gram terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. 
Kata Kunci : Pewarnaan Gram, Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas poiret), 
Staphylococcus aureus,  Escherichia coli 
Abstract 
Purple sweet potato (Ipomoea batatas poiret) is found in almost all parts of 
Indonesia and this tuber shows the presence of high anthocyanin compounds that 
can color bacteria. In addition, at this time the use of dyes in the field of 
microbiology laboratories tends to be expensive and difficult to obtain. This study 
aims to determine whether purple sweet potato juice can be used as a dye in gram 
staining against Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria. This 
research was conducted using an in vitro experimental laboratory method. The 
results of the research in the experimental group that used alkaline ph purple sweet 
potato juice which acted as a substitute for gentian violet solution, namely 
Staphylococcus aureus bacteria in the form of coccus and slightly reddish violet 
color. And in the experimental group using acidic pH purple sweet potato juice 
which acts as a substitute for carbol fuchsin, Escherichia coli bacteria are shaped 
like bacilli with red color. This proves that purple sweet potato juice can be used as 
a coloring agent in gram staining against Staphylococcus aureus and Escherichia 
coli bacteria. 
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PENDAHULUAN  
Indonesia adalah  negara yang kaya akan hasil perkebunannya, salah satunya adalah ubi 
jalar ungu (Ipomoea batatas poiret) yang merupakan tanaman yang berasal dari daerah Amerika 
Tengah (Rukmana, 1997). Ipomoea batatas poiret) merupakan  yang hidup disegala cuaca, di 
daerah pegunungan maupun pantai, mudah didapat, harganya relative murah, tidak memiliki 
efek samping bagi kesehatan, dan memiliki kulit dan daging yang berwarna ungu yang kaya 
akan pigmen antosianin yang lebih tinggi apabla dibandingkan dengan varietas lain sehingga 
daoat digunakan sebagai pewarna alami.(Winarti, 2008)Ubi jalar ungu memiliki kandungan 
antosianin yang paling tinggi dibandingkan dengan jenis ubi jalar lainnya, yaitu sebesar 282 mg/ 
100 g bb (Ginting, Utomo and Yulifianti, 2015) 
Adanya pigmen antosianin pada kulit hingga daging ubi jalar ungu, menyebabkan 
daging ubi jalar ungu mengandung zat warna ungu yang pekat (Sarwono, 2005). Musim dan 
lingkungan tumbuh tanaman menyebabkan perbedaan kadar antosianin (Damanhuri, 2005) 
Senyawa metabolit antosianin juga berkhasiat sebagai antioksidan, antihipertensi, dan mencegah 
gangguan hati (Apriyantono, 2002). 
Antosianin termasuk dalam kelompok metabolit tumbuhan sekunder yang secara 
kolektif dikenal sebagai flavonoid, subkelas dari keluarga polifenol. Antosianin memiliki 
struktur yang terdiri dari dua cincin aromatik di kedua posisi. Kromofor dasar dari senyawa 
antosianin adalah ion 7-hydroxyflavilyum. Pigmen antosianin terdiri dari dua atau tiga unit 
kimia yaitu basa aglikon atau cincin flavylium (antosianidin), gula, dan kemungkinan kelompok 
asilasi (Bueno et al., 2012). Monoasil dari asam kafeat merupakan penyusun senyawa 
antosianin yang paling banyak terdapat pada ubi jalar ungu, sedangkan yang lainnya berupa 
diasil dari asam kafeat dan p- hidroksibenzoat atau asam kafeat dan asam ferulat. (Suda et al., 
2003) 
Pada pH asam pada ekstrak ubi jalar ungu lebih stabil dibandingkan pada pH basa, selain 
itu stabil pada kadar gula 50%, stabil pada kadar garam 8%, namun stabilitas akan terjadi 
 




menurun pada pemanasan sampai 60 menit. (Winarti, 2008). Pada pemanasan yang tinggi, 
kestabilan dan ketahanan zat warna antosianin akan berubah, selain pemanasan pH juga 
mempengaruhi stabilitasnya, dalam keadaan asam akan berwarna merah, dan keadaan basa akan 
berwarna biru. Senyawa antosianin juga tidak stabil dengan adanya oksihen dan asam askorbat. 
Hal ini menunjukkan bahwa zat warna antosianin memiliki kestabilan yang rendah (Winarno, 
2004) 
 Pada sekarang ini, penggunaan zat warna sudah semakin luas terutama dalam makanan 
dan minuman, selain itu juga dilakukan pada bidang kesehatan khususnya di bidang 
laboratorium mikrobiologi, namun zat warna pada bidang mikrobiologi cenderung mahal dan 
sulit didapatkan. Pewarnaan  Gram adalah salah satu cara untuk menggolongkan bakteri, yaitu  
bakteri Gram positif dan bakteri Gram negatif  (Thomas Locke, Sally Keat, 2013). Salah satu 
bakteri yang termasuk Gram positif  dan  patogen yaitu Staphylococcus aureus dan bakteri yang 
termasuk Gram negatif yang patogen yaitu bakteri Escherichia coli 
Bakteri Escherichia coli merupakan flora normal dalam saluran pencernaan manusia dan 
bakteri ini berbentuk batang, dan merupakan bakteri Gram negatif yang memiliki dinding sel 
yang tipis dan berlapis tiga, kandungan lipid pada dinding sel Gram negatif lebih tinggi (11-22%) 
daripada pada dinding sel bakteri Gram positif dan peptidoglikan terdapat pada lapisan kaku 
(Pelczar, 1986). Bakteri Gram negatif mengandung lebih sedikit peptidoglikan (10-20%), namun 
memiliki struktur membran yang terdiri dari protein, fosfolipida, dan lipopolisakarida (Volk, 
W.A. dan Wheeler, 1993) 
Staphylococcus aureus merupakan bakteri Gram positif yang mempunyai struktur 
dinding sel yang tebal (15-80 nm) dan berlapis tunggal, namun memiliki kandungan lipid yang 
rendah (1-4%), serta memiliki lapisan peptidoglikan dengan jumlah lebih dari 50% selain itu 
Staphylococcus aureus bersifat tahan terhadap lisis yang disebabkan oleh enzim lysozim dan 
memproduksi enzim deoksiribonuklease dan fosfatase (Supardi, 1999) 
Dalam pewarnaan Gram di laboratorium larutan gentian violet  memiliki fungsi untuk 
mewarnai bakteri yang termasuk ke dalam Gram positif yang mana bakteri berwarn ungu dan 
larutan carbol fuchsin memiliki fungsi untuk mewarnai bakteri yang termasuk kedalam bakteri 
Gram negatif  dengan hasil warna merah muda pada bakteri. Perkembangan perwarna alami 
pada pewarnaan bakteri pada saat ini masih sedikit. Berdasarkan hal tersebut maka 
diperlukannya suatu inovasi dalam pembuatan zat warna alami untuk pewarnaan bakteri.   
Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh  Yuniarti dan  Misbach 
tahun 2016, menunjukkan adanya kandungan senyawa antosianin yang dapat mewarnai bakteri 
Staphylococcus aureus  Gram positif di Poltekkes Kemenkes Kendari (Misbach and Yuniarty, 
2016). Berdasarkan latar belakang dia atas  maka perlu dilakukan penelitian tentang 
 




Pemanfaatan Sari Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas poiret) Sebagai Zat Pewarna pada 
Pewarnaan Gram terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan  Escherichia coli 
 
METODE  
 Penelitian ini bersifat experiment laboratory secara in vitro yaitu melihat sari ubi jalar 
ungu dalam memberikan warna pada bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. 
Penelitian ini telah dilakukan pada bulan November 2018 di Laboratorium Bakteriologi SMK 
Abdurrab Pekanbaru. Alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya jembatan 
pewarnaan, pipet tetes, kain flannel, lampu spritus, objek glass, ose cincin, kertas saring, 
mikroskop, parutan, dancutter. Dan  bahan yang digunakan, sari ubi jalar ungu, Gentien violet 
10 ml, lugol, alkohol 95-96% : 95 ml, danCarbol Fuchsin 10 ml. 
 
PROSEDUR KERJA 
1. Pengambilan Sari Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas poiret) 
Kupas kulit ubi jalar ungu kemudian cuci bersih ubi jalar ungu dan keringkan kemudian 
parut ubi jalar ungu kemudian timbang sebanyak 100 gr, lalu peras ubi jalar ungu yang telah 
diparut dengan menggunakan kain flannel, selanjutnya saring dengan menggunakan kertas 
saring 
2. Pembuatan Sari Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas poiret) pH Asam dan pH Basa 
Untuk membuat sari ubi jalar ungu pH asam masukan sari ubi jalar ungu kedalam beaker 
glass kemudian teteskan larutan HCl tetes demi tetes sampai pH larutan menjadi asam dan 
untuk membuat sari ubijalar ungu pH basa masukan sari ubi jalar ungu kedalam beaker 
glass kemudian teteskan larutan NaOH tetes demi tetes sampai pH larutan menjadi basa 
3. Pewarnaan Gram Menggunakan Sari Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas poiret) pH 
Asam 
Membuat preparat menggunakan biakan murni Escherichia coli, kemudian preparat 
digenangi dengan Gentian violet selama 1 menit,  setelah 1 menit bilas dengan air 
mengalir, selanjutnya genangi dengan larutan lugol selama1 menit, setelah 1 menit bilas 
dengan air mengalir, kemudian genangi dengan alkohol selama 30 detik, selanjutnya 
genangi dengan larutan sari ubi jalar ungu pH asam selama 1 menit., hasil pengamatan 
dapat dilihat secara mikroskopis dengan perbesaran objektif 100x 
4. Pewarnaan Gram Menggunakan Sari Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas poiret) pH 
Basa 
Membuat preparat menggunakan biakan murni Sthapylococcus aureus, kemudian preparat 
digenangi dengan sari ubi jalar ungu pH basa selama 1 menit. Setelah 1 menit bilas dengan 
 




air mengalir, selanjutnya genangi dengan larutan lugol selama1 menit, setelah 1 menit bilas 
dengan air mengalir. Kemudian genangi dengan alkohol selama 30 detik, selanjutnya 
genangi dengan larutan carbol fuchsin selama 1 menit. Hasil pengamatan dapat dilihat 
secara mikroskopis dengan perbesaran objektif 100x 
5. Pewarnaan Gram sebagai Kontrol 
Membuat preparat menggunakan biakan murni S. aureus dan E. Coli. Kemudian lakukan 
pewarnaan Gram, preparat control digenangi dengan larutan Gentian violet selama 1 menit. 
Setelah 1 menit bilas dengan air mengalir, selanjutnya digenangi dengan larutan lugol 
selama 1 menit, setelah 1 menit bilas dengan air mengalir. Kemudian genangi dengan 
larutan alkohol selama 30 detik, selanjutnya genangi dengan larutan carbol fuchsin 1 menit 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil penelitian yang telah dilakukan dapat dilihat pada tabel  dibawah ini 
Tabel Hasil Pengamatan Mikroskopis Pewarnaan dengan Ubi Jalar Ungu Terhadap 
Bakteri Staphylococcus Aureus Dan Escherichia Coli 
Sedangkan pembahasan dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat dilihat pada gambar 
dibawah ini 
Gambar  Hasil Pengamatan Mikroskopis 
Hasil gambar mikroskopis S. aureus 
                                   
(a)        (b) 
PENGUJIAN  POST TEST 
S. aureus E. Coli 
Eksperimen 
Bakteri  berbentuk coccus, 
berwarna violet sedikit kemerahan, 
dan bakteri gram positif  
Bakteri berbentuk basil, berwarna 
merah, bakteri gram negatif 
Kontrol 
Bakteri bebentuk coccus, berwarna 
violet, dan bakteri gram positif   
Bakteri  berbentuk basil, berwarna 
merah, dan  bakteri gram negatif 
 








Hasil gambar mikroskopis E. Coli 
                 
(b)           (d)   
Keterangan : (a) Gambar kontrol untuk S. aureus (b) Gambar hasil dengan pewarnaan ubi 
jalar ungu pada S. aureus (c) Gambar kontrol untuk E. Coli (d) Gambar hasil denagn 
pewarnaan ubi jalar ungu pada E.coli 
Sari ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai pewarna alami karena pada daging umbi ubi 
jalar memiliki pigmen alami yang disebut antosianin yaitu senyawa yang termasuk ke dalam 
golongan flavonoid. Senyawa fenol ini sama dengan kandungan yang terdapat dalam larutan 
carbol fuchsin dan gentian violet. Dalam eksperimen ini larutan sari ubi jalar ungu berfungsi 
sebagai zat pewarna pada pewarnaan bakteri Gram positif S. aureus dan Gram  negatif E. coli  
Pada penelitian ini terbagi atas dua kelompok yaitu  percobaan pertama sari ubi jalar 
ungu pH basa sebagai zat warna terhadap bakteri S.aureus dan pada percobaan kedua yaitu sari 
ubi jalar ungu pH asam terhadap E.coli.  Pada pewarnaan untuk kontrol, bakteri S.aureus akan 
mengikat zat warna pada larutan gentian violet dan bakteri E.coli akan mengikat zat warna pada  
larutan carbol fuchsin. Dan untuk sampel eksperimen, setelah diamati pada mikroskop lensa 
100x, bakteri S. aureus yang telah diwarnai oleh larutan sari ubi jalar ungu bakteri berbentuk 
coccus dan berwarna ungu sedikit kemerahan,  S.aureus berwarna ungu sedikit kemerahan 
karena bakteri akan mengikat zat warna pada antosianin yang terkandung dalam sari ubi jalar 
ungu pH basa. Sedangkan pada eksperimen kedua yaitu bakteri E.coli berbentuk basil atau 
batang dengan warna merahakan. Warna tersebut dikarekan bakteri E.coli mengikat zat 
antosianin yang terkandung dalam larutan sari ubi jalar ungu pH asam. 
Mekanisme sari ubi jalar ungu pH basa dapat mewarnai bakteri Staphylococcus aureus  
menjadi berwarna ungu yaitu lapisan peptidoglikan pada dinding sel bakteri Gram positif yang 
 




bersifat asam hanya dapat mengikat larutan yang memiliki kadar  pH yang basa dan hal ini 
sesuai dengan pH pada sari ubi jalar ungu  (Misbach and Yuniarty, 2016). Pada saat pemberian 
larutan lugol maka zat warna yang telah diikat bakteri S.aureus akan semakin merekat, oleh 
karena itu warna bakteri tidak luntur pada saat proses dekolorisasi dengan  alkohol. Serta tidak 
mengikat zat warna pada saat pemberian larutan carbol fuchsin (Winarti, 2008) 
Pada bakteri Escherichia coli, mekanisme  kerja pewarnaan sari ubi jalar ungu pH asam  
dapat mewarnai bakteri Escherichia coli yaitu lapisan peptidoglikan pada dinding sel bakteri 
Gram negatif  yang  memiliki lapisan lipid  tidak dapat mengikat zat warna primer yaitu gentian 
violet, dan pada saat pemberian larutan lugol maka zat warna tidak merekat, oleh karena itu 
warna bakteri akan luntur pada saat proses dekolorisasi dengan  alcohol karena lapisan lipid 
pada bakteri akan rusak sehingga pada saat pemberian zat warna sari ubi jalar ungu pH asam 
bakteri akan mengikat zat warna tersebut sehingga bakteri berwarna merah.  
Zat warna antosianin merupakan pigmen alami yang dapat dimanfaatkan sebagai 
indikator pH alami yang pada media asam akan membentuk warna merah dan pada pH basa 
membentuk warna biru hingga kuning. Semakin rendah nilai pH maka warna akan semakin 
stabil. (Socaciu, 2007) Dalam pemanfaatan zat warna alami yaitu pigmen antosianin pada sari 
ubi jalar ungu dapat menjadi salah satu jawaban dari ketebatasan zat warna alami yang dapat 
digunakan pada media zat pewarnaan di bidang mikrobiologi yaitu pewarnaan Gram yang mana 
sari ubi jalar ungu memiliki fungsi yang sama dengan pewarna gentian violet dancarbol fuchsin. 
 
SIMPULAN 
 Sari ubi jalar ungu ( Ipomoea batatas poiret ) dapat  dimanfaatkan sebagai zat warna 
alternatif pada pewarnaan Gram terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan bakteri Escherichia 
coli 
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